Propuesta TFG. Curso 2025/2026

UNIVERSIDAD @ FACULTAD GRADO: Grado en Biotecnologia
DE GRANADA —~— DE CIENCIAS

CODIGO DEL TFG: 251-185-2025/2026

1. DATOS BASICOS DEL TFG:

Titulo: Desarrollo de soluciones biotecnolégicas para mejorar la seguridad alimentaria de pescado
marinado refrigerado: control de Listeria y reducciéon de aminas bidgenas

Descripcion general (resumen y metodologia):

El objetivo general del trabajo sera desarrollar estrategias biotecnoldgicas de conservacién basadas
en el empleo de compuestos naturales con actividad antimicrobiana, dirigidas a la inhibicién de
Listeria y la reduccién de la formacién de aminas bidégenas (AB) en productos pesqueros
refrigerados, bajo condiciones simuladas de la industria alimentaria. El trabajo se desarrollard
integramente en el Departamento de Microbiologia y Biotecnologia de DOMCA y constard de
distintas fases. En primer lugar, se realizard una etapa in vitro de cribado de soluciones bioactivas,
incluyendo péptidos antimicrobianos y bacteriocinas psicréfilas con potencial actividad frente a
Listeria y cepas productoras de AB. Posteriormente, se procedera a la caracterizacién funcional de
los compuestos seleccionados y a la evaluacién de posibles sinergias entre ellos. A partir de estos
resultados, se formulardn combinaciones optimizadas de péptidos o principios activos con mayor
eficacia. Finalmente, dichas formulaciones seran aplicadas en ensayos de tipo challenge test sobre
pescado marinado refrigerado, con el fin de reproducir condiciones reales de procesado y
conservacién y evaluar su eficacia tanto en el control de Listeria como en la limitacién de aminas
biégenas

Tipologia: Estudio de casos, tedricos o préacticos, relacionados con la tematica del Grado.
Objetivos planteados:

Desarrollar estrategias biotecnoldgicas de conservacidon basadas en el empleo de compuestos
naturales con actividad antimicrobiana, dirigidas a la inhibicién de Listeria y la reduccién de la
formacién de aminas biégenas (AB) en productos pesqueros refrigerados, bajo condiciones
simuladas de la industria alimentaria

Bibliografia basica:
Recomendaciones y orientaciones para el estudiante:

Plazas: 1

2. DATOS DEL TUTOR/A:

Nombre y apellidos: AMADA PULIDO REGADERA
Ambito de conocimiento/Departamento: FISIOLOGIA VEGETAL

Correo electrénico: amadapulido@ugr.es

3. COTUTOR/A DE LA UGR (en su caso):

Nombre y apellidos:
Ambito de conocimiento/Departamento:

Correo electronico:



mailto:amadapulido@ugr.es

4. COTUTOR/A EXTERNO/A (en su caso):

Nombre y apellidos: Jose David Garcia Lépez

Correo electrénico: dgarcia@dmcrc.com

Nombre de la empresa o institucién: DOMCA

Direccidon postal: Camino de Jayena, 82 - 18620, Alhendin (Granada)

Puesto del tutor en la empresa o institucion: Responsable de Nuevos Desarrollos y Jefe de la Planta
de Biotecnologia

Centro de convenio Externo:

5. DATOS DEL ESTUDIANTE:

Nombre y apellidos: Javier Torres Vallejo

Correo electrénico: javiertvallejo@correo.ugr.es



mailto:javiertvallejo@correo.ugr.es

